















Students’ Recognition of Fish and Seafood Used in Mass Cooking
－Aspect of Food Science for Dietitian Education－



















































































































































No 魚種名 人数 No 魚種名 人数
1 きびなご 38 1 さけ類 27
1 さけ類 38 2 さんま 21
3 かつお 37 3 かれい類 20
4 ぶり 33 3 きす 20
5 さんま 32 3 きびなご 20
5 まぐろ類 32 3 ぶり 20
7 さわら 31 7 さわら 19
7 からふとししゃも 31 8 からふとししゃも 16
9 まあじ 29 8 まぐろ類 16
9 きす 29 10 まあじ 15




No 魚種名 人数 No 魚種名 人数
1 うなぎ 20 1 うなぎ 26
2 あなご 15 2 かつお 20
3 まだい 14 3 かんぱち 19
4 めかじき 12 4 はまち 18
4 かんぱち 12 5 まぐろ類 17
4 はまち 12 6 あなご 16
7 かれい類 10 7 きびなご 14
7 からふとししゃも 10 8 からふとししゃも 13
9 まいわし 9 8 まだい 13
































No 魚種名 人数 No 魚種名 人数
1 とびうお 32 1 とびうお 22
2 めかじき 27 1 たちうお 22
2 しいら 27 3 たら類 20
4 たちうお 26 4 かさご 19
5 あなご 25 5 まいわし 18
5 ばしょうかじき 25 5 ばしょうかじき 18
7 かます 23 5 めかじき 18
7 はまち 23 8 あなご 17
9 かさご 22 9 かたくちいわし 15
10 かたくちいわし 17 9 しいら 15
10 まいわし 17 10 かます 14
















No 魚種名 人数 No 魚種名 人数
1 キングクリップ 43 1 キングクリップ 35
2 きだい 40 1 メルルーサ 35
2 ナイルパーチ 40 3 ナイルパーチ 31
4 ちだい 37 4 たいせいようさば 27
5 アラスカめぬけ 35 5 うるめいわし 26
6 むろあじ 33 5 むろあじ 26
6 メルルーサ 33 5 ちだい 26
8 さごし 32 8 さごし 25
9 たいせいようさば 27 9 きだい 24
















1 あさり 37 5 1 1
2 ほたてがい 27 7 10 0
3 バナメイエビ 17 4 6 17
4 ブラックタイガー 32 4 7 1
5 あかいか 17 2 15 10













1 あさり 22 12 1 0
2 ほたてがい 14 18 3 0
3 バナメイエビ 6 2 4 23
4 ブラックタイガー 10 10 10 5
5 あかいか 6 7 15 7























































































































































可能な開発目標（Sustainable Development Goals, SDGs）1６)の17のゴールの一つが「海洋資源」
で「持続可能な開発のために，海洋・海洋資源を保全し，持続可能な形で利用する。」という
ものである。天然資源が乱獲などにより漸減する一方で，世界的な和食・健康食ブーム，新興
国の経済発展により，水産物への需要が高まり水産食品の価格は高騰しつつある15)。養殖によっ
て生産を補完できるのは一部の魚種である。さらに，気候変動による海水温の上昇と海洋生態
系への影響が懸念されている17)18)。魚介類の需給を取り巻く要因は必ずしも芳しくない。この
ような制約の中で，栄養士は魚介類を大量かつ確実に，経済性を維持しつつ確保しなければな
らない。大量調理で使用する魚介類には輸入に頼るものが多いが，学生の認識は低かった。栄
養士を目指す学生は魚介類の成分の特性だけではなく，種類，生産や流通などに関してより詳
しく，グローバルな視点で理解を深める必要があると考えられた。
　大量調理で使用する魚類に関して，今回の調査により現在の教育の成果と課題を見出すこと
ができた。現行の授業運営を充実させる一方で課題の解決に取り組みたい。本研究で明らかと
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大量調理で使用する魚介類に対する学生の認識
なった課題の一部は，すでに授業の中で改善を図っている。栄養士は一消費者ではなく，大量
調理の現場を運営する大消費者である。栄養士養成課程で学修する学生に対して，魚介類の種
類や生産，さらには天然資源の持続可能な利用という現代的視点からの教育に取り組むことは，
極めて重要であると考えられた。
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